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Notiz fiber die Analyse zweier von Herrn 
Gregory gegebenen Muster von Reis 

von 

D'Arcct und Pai/en. 

(Auszug a. d. Journal do Chimie medicate, April i833.) 

"Vpn diesen Reisscrten, deren die eine mit Lombardischem, 
die and ere mil Carolina-Reis bezeichnet waren, stelltc die 
erstcrc weuiger lunge and weniger durchsichtige Korner dar 
als die zweire. Die erste vcrlor beim Trochaen bei ioo u 
i3,5o pr. C., die zweite i3,23 pr. C. an Gewicht. Ceide 
nan mm in Wasser eingeweicht 5o pr. C. an Gewicht zn 
und an d. n, erslercn platzten bierbci die mcisten Horner, 
an dem letzieren nur wcnigc. In hed'scm Wasser tjuoll der 
erstere starli auf, dor letzterc zeigte dies erst spater und in 
geringerem Grade, und das Voiutn des ersterer war dabei 
etwa uni grofset als das des zweiten. 

Nach der neuen Methode des Urn. Persoz und Payen 
warden diese Rcissorten mehrmals each financier mit der 
KeimHussigkeit der Gerste behandelt, bei 05 — 70’. Der ge- 
waschene, geirochnete, fur bride Sorlen 12 pr. C. des Ge- 
wichts betragende Ruchstand gab beim Erbium in einer 
Rohre Aranioniab und die iibrigen b:; der Verbrennung thie- 
riseber Substanzen auftretende Ptodut:r Mit einer verdixnn- 
ten AetzUalilauge behandelt ldste sich alias bis aid einen 
neijen Biiclistand von 0,038 des Totalgewicfct'.s. '.velcher bei 
der Verbrennung ebenfalls noch die Products slit kstofThalti- 
ger organischer Substanzen gab. 

Nach diesen vorlaufigen Versuchcn scheint es den Hrn, 
d'Areet und Payen, in Uebereinstimmung nut den Erfahrin. 
gen des Hrn. Braconnot erwiesen, dafs der Reis eine 
grofse Menge ciner stickstofTbaltigen Substanz enthalt, woraus 
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sich (lessen seit langer Zeit erwiesene hochst nahrende Kraft 
erklaren lo'fst. 


Ileber eine optische Eigonsehafi, mittelsi 
deren man unmittelhar erkennen kaim. ob 
irgend ein vegetabilisclicr Saft Rohrzucker 
oder Tranbenzucker geben karni 

von 

Biot. 

t Auszng a, d Ann. He Cliiiiiie er (It EltysUjee. .Ian. i83A. i 

fn einer Ahhandlitog iiber die Kreispolarisation ktindtgte ich 
an, dafs der Traubenzucker die sonderbare Eigenschaft be- 
sit/.e, so lange er noch fliissig ist, die Polarisationsebene der 
leuchtenden Strahlen nach der linken Seite zu dre'hen, wrih- 
rend er sie stets nach der rechtcn drebt, sohald er einmal 
f'est geworden ist, seibst auch veenn er dann wieder aafge- 
liist worden. Ich habe gefunden, dal’s sich der Bohrzucker 
nicht ebenso verhait: derselbe drebt die Polarijationscbene 
stets nach der rechten Seite, gleiehviel ob er fliissig oder 
fest ist, Sa'fte yon ISunhelruben, Pastinakcn, Stectirilben, 
getben Ruben, in welchen die Chemihcr Ife'ngsf die Exislenz 
des Robrzuckes dargethan baben, trie auch der Salt der Ei- 
bisclrwurzel, bewirken die Rrehung stets nacii de: rechten 
Seite. 

Dieses Verhalten ist demnach sehr geeignet, in einem 
vegetabilischcu Safte uninittelbar die Gegenwart einer der 
beiden Zuckerarten zu erkennen, obgieich nicht init Bestimmt- 
heit, da es noch inehrere Substanzen giebt, wetche obige 
Eigensebaften besitzen. 

Ich bemerkte aufser diesen Resnitaten mehrere andere 
fiir den Chemiker, den Zuckerfabi ikanlen mid Oekonoir.en 



